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 ٍتﺎَﺟَرَد َﻢْﻠِﻌْﻟا اﻮُﺗوُأ َﻦﯾِﺬَّﻟاَو ْﻢُﻜْﻨِﻣ اﻮُﻨَﻣآ َﻦﯾِﺬَّﻟا ُﷲا ِﻊَﻓْﺮَﯾ 
“Allah mengangkat orang-orang yang beriman di antara kalian dan orang-orang yang 
memiliki ilmu dengan beberapa derajat.” (Al-Mujadalah: 11) 
 
 ِﺔَّﻨَﺠْﻟا ﻰَﻟِإ ﺎًﻘْﯾِﺮَﻃ ِﮫِﺑ ُﮫَﻟ ُﷲا َﻞَّﮭَﺳ ،ﺎًﻤْﻠِﻋ ِﮫْﯿِﻓ ُﺲِﻤَﺘْﻠَﯾ ﺎًﻘْﯾِﺮَﻃ َﻚَﻠَﺳ ْﻦَﻣ 
“Siapa yang menempuh suatu jalan untuk mencari ilmu, Allah akan mudahkan baginya 
dengan ilmu tersebut jalan menuju surga.” (HR. Muslim) 
 
 Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 
kemampuannya. Ia mendapat (pahala) dari (kebajikan) yang 
diusahakan dan ia mendapatkan (siksa) dari (kejahatan) yang 
dikerjakan. (Qs. Al-Baqoroh:286) 
 
 Sabar adalah cara utama dalam menangani kesulitan agar menuju       
kemenangan gemilang, sabar bukan pasrah terhadap keadaan tetapi 
tenang namun pasti dalam mencari penyelesaian.                         
(Shekh Abdul Qodir Jaelani) 
 
 
 Tugas kita bukanlah untuk berhasil, tugas kita adalah untuk mencoba, 
karena didalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar 
membangun kesempatan untuk berhasil.                                                                    
(Mario Teguh) 
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Yogurt susu jagung merupakan produk fermentasi sari biji jagung. Penelitian ini 
menggunakan sari biji jagung sebagai bahan utama pembuatan yogurt susu jagung 
menggunakan starter Lactobacillus bulgaricus. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui kadar kuantitatif dari vitamin C (Asam askorbat) dan protein  
serta uji kualitatif organoleptik hasil fermentasi yogurt susu jagung dari sari biji 
jagung oleh Lactobacillus bulgaricus. Proses fermentasi yogurt susu jagung 
selama 12 jam. Metode yang digunakan untuk penelitian adalah metode 
eksperimen dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktor 
tunggal. Faktor tersebut yaitu pemberian konsentrasi sari buah sirsak         
(Annona muricata) dengan 4 taraf perlakuan 3 kali ulangan. Masing-masing 
perlakuan menggunakan konsentrasi 0 ml (tanpa penambahan ekstrak sari buah 
sirsak/kontrol), 25 ml, 50 ml dan 75 ml. Analisis data secara deskriptif kuantitatif 
pada uji kadar vitamin C (Asam askorbat) dan uji kadar protein serta deskriptif 
kualitatif pada uji kualitas organoleptik dengan penilaian 20 orang koresponden. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada penambahan sari buah sirsak 75 ml 
mempunyai kadar vitamin C tertinggi sebesar 7,92 %. Dari hasil statistik 
disimpulkan bahwa pemberian konsentrasi sari buah sirsak yang berbeda sangat 
berpengaruh terhadap kadar vitamin C yogurt susu jagung (signifikan). Kadar 
protein tertinggi terdapat pada perlakuan C0 (kontrol) sebesar 47,83 %. Dari hasil 
statistik disimpulkan bahwa pemberian konsentrasi sari buah sirsak yang berbeda 
tidak berpengaruh terhadap kadar protein yogurt susu jagung (tidak signifikan). 
Hasil uji organoleptik berupa data angket. Hasil penelitian yang diperoleh 
menunjukkan bahwa pemberian konsentrasi sari buah sirsak yang berbeda sangat 
berpengaruh terhadap kualitas organoleptik yogurt susu jagung. Yogurt susu 
jagung yang dihasilkan dari penelitian, yang paling diterima pada pemberian 
konsentrasi ekstrak buah sirsak 75 ml dari 100 ml yogurt susu jagung (perlakuan 
C3) dengan spesifikasi warna agak putih, rasa enak, aroma khas buah sirsak, dan 
daya terima suka. 
 
Kata kunci: Jagung, yogurt, sirsak, Lactobacillus bulgaricus, vitamin C, 
protein, organoleptik 
 
 
 
